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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået forevist
og har bekræftet at være bekendt med indholdet af
retssikkerhedsblanketten om virksomhedens rettigheder efter
retssikkerhedsloven.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret faciliteter til
hygiejnisk håndvask, virksomhedens opbevaring og hygiejnisk
adskillelse af fødevarer, herunder adskillelse af råvarer og
spiseklare fødevarer, samt opbevaring af fersk fisk, procedurer
for håndtering af sushi-zu ris og indfrysning af fersk fisk. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Rengøring af åbent
sushiproduktionsområde, varmt køkken -og opvaskeområde,
herunder overflader og driftsinventar, samt kølerum og lager.
Ingen anmærkninger.
Isterningmaskine fremstod med ru kalkede belægninger
indvendigt og i opvaskemaskine fandtes rødlige belægninger og
ru kalkbelagte overflader enkelte steder. Vejledt konkret om
rengøring af udstyr der kommer i forbindelse med fødevarer.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Der er set risikoanalyse og skriftlige
egenkontrolprocedurer over virksomhedens aktiviteter,
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herunder udpegelse af kritiske kontrolpunkter, som er udpeget til at være modtagerkontrol, køleopbevaring,
opvarmning, nedkøling og indfrysning af fersk fisk, med en fastsat dokumentationsfrekvens på 1 x ugentligt.
Virksomheden producerer sushi-Zu ris, hvor der ikke kunne fremvises risikoanalyse over aktiviteten.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret
om risikoanalyse over samtlige af virksomhedens aktiviteter, herunder udpegelse af kritiske aktiviteter.
Kontrolleret virksomhedens dokumentation af egenkontrol.
Det indskærpes, at virksomheder skal dokumentere egenkontrollens gennemførelse og resultater.
Følgende er konstateret: Virksomheden kunne ikke fremvise udført dokumentation for egenkontrollens
gennemførelse af kritiske kontrolpunkter, herunder modtagerkontrol, køleopbevaring, opvarmning, nedkøling og
indfrysning af fersk fisk siden den 12. november 2024. Virksomheden havde følgende bemærkninger:
Køkkenchefen har taget dokumentationen med hjem for perioden til kopiering.
Indskærpelse medfører gebyrbelagt opfølgende kontrol. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Offentliggørelse af
kontrolrapporter på egen hjemmeside.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomheden skilter med, at
oplysninger om allergener kan fås på forespørgsel.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og registrering af
fødevareaktiviteter.


